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(57) Zusammenfassung: Die : vorliegende Erfindung betrifft gummielastischen Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix, wobei die 
gumnuelastsehe Tex^r auf emetn Netzwerk der Starke-Matrix beruht. Diese Starke-Matrix kann fur einen weiten BenScS von 
Texturen, w,e s,e ,m Benach .Konfekt Ublich sind, eingestellt werfen, insbesondere kann damit Gelatine ersetzt werden bzw Z 
Gummtbonbons w.e Gunurubarchen oder bei Gelee-Artikeln. Daruber hin-aus sind auch ganzlieh neue Textur-EigenTSten mach 
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Gummielastischer Konfekt basierend auf Starke 



Die vorliegende Erfindung betrifft neuartigen gummielastischen Konfekt auf Basis einer 
Starke-Matrix, wobei die gummielastische Textur auf einem Netzwerk der Starke-Matrix 
beruht. 

Stand derTer.hnik 

Herkommlicher Konfekt auf Basis von Starke kann in folgende zwei Gruppen eingete.lt 
werden: 

1. Konfekt auf Basis von Starke, wobei die eingesetzten Starken wie bsw. hochamylo- 
sehaltige Starken bei den verwendeten Konzentrationen eine ausgepragte Gelbildung 
aufweisen. Solche Starke Gele weisen ein engmaschig verknupftes Netzwerk auf, wo- 
bei die Netzwerkelemente durch Homokristallite gebildet sind. Dabei resultieren hohe 
Gelfestigkeiten und Formstabilitaten, jedoch sind diese Gele wie praktisch alle bisheri- 
gen Starke Gele ausgepragt sprode und weisen nur geringe Bruchdehnungen von typi- 
scherweise < 50% auf, insbesondere im Vergleich mit Konfekt auf Basis von Gelatine. 

2. Konfekt auf Basis von Starke, wobei die eingesetzten Starken bei den eingesetzten 
Konzentrationen keine nennenswerte Gelbildung aufweisen. Dabei handelt es sich urn 
hochviskose Flussigkeiten, welche nur in einem engen Bereich von Wassergehalten 
hohe Dehnungen > 100% zulassen. Die Starke liegt dabei nahezu vollstandig in einem 
amorphen Zustand vor. Zu dieser Gruppe von Konfekt geh6ren insbesondere bisherige 
Gummibarchen auf Basis von Starke. Bei hoheren Wassergehalten (d.h. bei h6heren 
Luftfeuchtigkeiten) wie auch bei erhShter Temperatur (Sommer) wird solcher Konfekt 
sehr weich und neigt zum zerfliessen. Bei tieferen Wassergehalten (d.h. bei tieferen 
Luftfeuchtigkeiten) wie auch bei niederen Temperaturen (Winter) wird solcher Konfekt 
vergleichsweise hart. Die Textureigenschaften unterscheiden sich qualitativ und quanti- 
tativ deutlich von Gelatine Gummibarchen, insbesondere konnte die typisch gummielas- 
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tische Eigenschaft von Gelatine mit Starke Substituten bisher nicht erreicht werden. Be- 
sonders stdrend ist ausserdem die Klebrigkeit dieser Produkte (Kleben an den Zahnen) 

Geleezuckerwaren und Gummibonbons wie die bekannten Gummibarchen werden heu- 
te mangels geeigneter Alternativen noch vorwiegend auf Basis von Gelatine hergestellt. 
Ein Ersatz von Gelatine in Lebensmitteln ist jedoch wunschenswert, da Gelatine als tie- 
risches Produkt und infolge der BSE Problematik zunehmend in Verruf geraten ist. Ge- 
latine freier Konfekt wird entsprechend dem allgemeinen Trend hin zu nicht tierischen 
Produkten von den Verbrauchern zunehmend verlangt und ist auch fur Moslems und 
Juden wunschenswert, da diese Konsumentengruppen Konfekt, welcher zumeist auf 
Schweine Gelatine basiert, nicht verzehren durfen. 

Eine weitere Alternative zu Gelatine Gummibonbons basiert auf Pektin, doch ist Pektin 
einerseits vergleichsweise teuer und andererseits weisen Pektin Gummibonbons eben- 
falls nicht die gewDnschte Konsistenz sowie einen unerwunschten Eigengeschmack 
auf. 

Im Bereich der Gelee Zuckerwaren wird ebenfalls Gelatine eingesetzt, sowie Agar und 
Pektin. Agar ist wie Pektin im Vergleich mit Starke urn ein Mehrfaches teurer, sodass 
Gelee Zuckerwaren basierend auf Starke eine vielversprechende Losung darstellen, 
vorausgesetzt die erwunschte elastische Konsistenz der Produkte ist gegeben. 

Kurze B eschreibung der Erfinriung 

Es wurde gefunden, dass Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix mit gummielastischen 
Eigenschaften und hohen bis sehr hohen Bruchdehnungen, insbesondere mit Texturen 
die mit den Texturen von auf Gelatine basierenden Produkten sehr gut vergleichbar 
sind, erhalten werden konnen. Die LSsung liegt dabei zwischen den zwei Hauptgruppen 
von Konfekt auf Starke-Basis, welche eingangs im Stand der Technik beschrieben sind. 
Sie besteht aus einer Starke-Matrix, welche einerseits einen hohen amorphen Anteil 
und andererseits ein definiertes Starke-Netzwerk mit niederer Netzwerkdichte aufweist. 
Anschaulich weist die erfindungsgemasse Starke-Matrix mit dem amorphen Anteil eine 
Strukturkomponente auf, welche wie dies bei bisherigen Gummibarchen auf Starke- 
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Basis der Fall 1st, ein viskoses Verhalten zeigt. Indem ein definiertes und minimales 
Netzwerk eingestellt wird, kann diese Struktur jedoch verstarkt und konnen gummielas- 
tische Eigenschaftsmerkmale eingefuhrt werden. Das Netzwerk weist dabei gegenuber 
bisherigem geliertem Konfekt auf Basis von Starke eine deutlich reduzierte Netzwerk- 
dichte auf. Die VerknOpfungspunkte des Netzwerks sind einerseits ausreichend, um ein 
viskoses Fliessen des amorphen Anteils der Struktur zu verhindern und andererseits ist 
die Netzwerkdichte gering, bzw. sind die Verbindungselemente zwischen den Verknup- 
fungspunkten lang genug, sodass hohe Deformationen auf die Struktur appliziert wer- 
den kbnnen, ohne dass das Netzwerk zerrissen wird. Die Verbindungselemente befin- 
den sich dabei im unbelasteten Zustand der Matrix in einem Zustand hoher Entropie 
bzw. in einem Knauel artigen Zustand und konnen bei Belastung gestreckt werden. Die 
Ruckstellkraft ist vergleichbar wie bei Gummi in der Entropieelastizitat begrundet. 

Die Erfindung bezieht sich daher im engeren Sinne auf die Herstellung solcher definier- 
ter Netzwerke mit gummielastischen Eigenschaftsmerkmalen. Starke-Makromolekiile 
sind gegenQber den Proteinen, welche bei Gelatine ein Netzwerk ausbilden vergleichs- 
weise rigide und starr, wodurch die Einstellung von gummielastischem Verhalten er- 
schwert wird. Diese Problematik kann aber entscharft werden, wenn grosse Starke- 
MakromolekOle eingesetzt werden und/oderdie MakromolekQIe modifiziert, insbesonde- 
re substituiert werden. Indem bsw. Hydroxylgruppen der Anhydroglucose Einheiten von 
Starke-MakromoiekOlen bsw. durch Hydroxypropylierung verlangert werden, entstehen 
zusatzliche Freiheitsgrade des Makromolekiils, wodurch die Beweglichkeit zunimmt. 

Es wurde gefunden, dass die Vorteile von Konfekt basierend auf herkommlichen Starke 
Gelen und die Vorteile von Konfekt basierend auf viskoser bzw. amorpher Starke ohne 
die jeweiligen Nachteile erhalten werden konnen wenn die Starke-Matrix 

A 

1. mindestens eine hochmolekulare Starke mit geringer bis verschwindender Nei- 
gung zu Retrogradation aufweist (vorliegende Starke, VS), 

2. gegebenenfalls zusatzlich mindestens eine netzwerkfahige Starke (NS) aufweist 
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3. und ein minimales Netzwerk aufweist, dessen Netzwerkelemente durch Homo- 
Kristallisation der VS und/oder durch Heterokristallisation der VS mit der NS gebil- 
det werden, 

Oder die Starke-Matrix 
B 

1. mindestens elne VS mit reduziertem Molekulargewicht und mit geringer bis ver- 
schwindender Neigung zur Retrogradation aufweist 

2. und zusatzlich mindestens eine NS aufweist 

3. und ein minimales Netzwerk aufweist, dessen Hetzwerkelemente durch Homo- 
Kristallisation der VS und, vorzugsweise Oder, durch Heterokristallisation der VS 
mit der NS gebildet werden. 

Ausfuhrliche Beschreibuna der Erfinduna 

Indem entsprechend A eine hochmolekulare Starke mit geringer bis verschwindender 
Neigung zur Retrogradation eingesetzt wird, wobei es sich dabei bsw. urn eine Waxy- 
Starke oder urn eine modifizierte Starke handeln kann, wird einerseits eine niedrige bis 
verschwindende Netzwerkdichte erhalten, wodurch bei niedriger Netzwerkdichte kristal- 
line oderteilkristalline Fixierungspunkte eingefQhrt werden, sodass ein viskoses Flies- 
sen verhindert wird und andererseits entropieelastisches Verhalten ermoglicht wird, re- 
sultierend in hoher Dehnbarkeit. Vorteilhaft beim Einsatz einer VS mit geringer Neigung 
zur Retrogradation und notwendig bei verschwindender Neigung zur Retrogradation ist 
die Kombination der VS mit einer NS. Die NS ist dabei niedermolekular und weist gute 
Kristallisationseigenschaften auf und kann mit der VS gemischte Kristallite (Hete- 
rokristallite) ausbilden, wobei die VerknQpfungen zwischen den Kristailiten durch die VS 
gebildet werden. Der Einsatz der NS hat den bedeutenden Vorteil, dass einerseits die 
resultierende Netzwerkdichte durch den eingesetzten Anteil der NS praz.se eingestellt 
werden kann und andererseits dieses Netzwerk infolge des geringen Molekulargewichts 
der NS und der damit assoziierten, gegenuber hochmolekularen Starken deutlich erhoh- 
ten Kristallisationsgeschwindigkeitsehrschneil gebildet wird, was fur den Herstellungs- 
prozess vorteilhaft ist. Ein weiterer Vorteil der niedermolekularen NS besteht darin, dass 
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uber deren Molekulargewicht die Grosse der Heterokristallite beeinfiusst, insbesondere 
minimiert werden kann. Dies ist einerseits von Bedeutung fur die Transparenz, da 
Kristallite mit Abmessungen von mindestens der Grossenordnung der WellenlSnge von 
sichtbarem Licht zu Intransparenz bzw. Opazitat fuhren. Andererseits sind kleinere 
Kristallite, welche zu fein strukturierten Netzwerken fuhren, auch fur gummielastisches 
Verhalten vorteilhaft (reduzierte Spannungsrelaxation). DarUber hinaus bedeutet der 
Einsatz von NS grundsatzlich einen vergrosserten Spielraum der Moglichkeiten sowohl 
hinsichtlich des Bereichs der einstellbaren Strukturen und damit verbunden des Be- 
reichs der einstellbaren Eigenschaftsprofile, als auch betreffend der Herstellungsverfah- 
ren. 

Wenn entsprechend B mindestens eine VS mit reduziertem Molekulargewicht und mit 
geringer bis verschwindender Neigung zur Retrogradation eingesetzt wird, ist der zu- 
satzliche Einsatz einer NS fur die Ausbildung von gummielastischen Netzwerken nicht 
optional, sondern notwendig. Die genannten Vorteile beim Einsatz von NS treffen auch 
hier zu. Allerdings weisen die entsprechend B erhaltenen Netzwerke gegenQber den 
entsprechend A erhaltenen Netzwerken reduzierte Bruchdehnungen auf. Die Bruch- 
dehnungen nehmen dabei mit dem Molekulargewicht der VS ab. Allerdings kann dem 
durch hohe Modifizierungsgrade der VS entgegengewirkt werden. Vorteile hingegen 
ergeben sich durch die ebenfalls reduzierte Viskositat der Konfekt-Masse bei der Verar- 
beitung bsw. bei den Giessverfahren. Ausserdem muss eine reduzierte Bruchdehnung 
nicht nachteilig sein, Gelee-Konfektbsw. weist gegenQber Gummibonbons eine deutlich 
kurzere Textur auf, welche somit entsprechend B ebenfalls eingestellt werden kann. 

Entsprechende den Erfordernissen der angestrebten Textur und des ausgewahlten 
Herstellungsverfahrens sind auch Losungen zwischen A und B vorteilhaft. Bsw. kann 
eine VS nach A mit einer VS nach B in beliebigen Verhaltnissen gemischt werden, wo- 
durch sich ein weiter Bereich hinsichtlich der resultierenden Texturen und der Viskositat 
der Konfekt-Masse wahrend der Verarbeitung ergibt. 

Der Anteil A N an den mechanischen Eigenschaften wie bsw. am E-Modul, der auf das 
Netzwerk und dessen mechanische Eigenschaften zuruckzuftihren ist, zeigt eine nur 
geringe AbhSngigkeit vom Wassergehalt, d.h. es resultiert ein Plateau in Funktion der 
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relativen Luftfeuchtigkeit RH, wahrend der Anteil A A der auf die amorphe Starke-Phase 
zuruckzufuhren ist eine stark ausgepragte Abhangigkeit vom Wassergehalt aufweist. 
Bei Temperaturen unterhalb der Glasiibergangstemperatur Tg dominiert der Anteil A A 
die mechanischen Eigenschaften, wahrend oberhalb Tg der Anteil A N dominant ist, wo- 
bei ein Quasiplateau resultiert. Die Lage des Quasiplateaus entlang der Achse RH kann 
daher durch die Parameter welche Tg beeinflussen eingestellt werden, insbesondere 
durch Weichmacher wie Polyole wie bsw. Glycerin, Sorbitol, Maltitol. Auch Zucker und 
Zuckerarten sind diesbezuglich wirksam, jedoch weniger ausgepragt als Polyole. So 
liegt das Quasiplateau bei tiefem Polyol-Gehalt bei hohen relativen Luftfeuchtigkeiten 
RH, wahrend es bei hohem Polyol-Gehalt zu tiefen RH ausgedehnt werden kann. 

Das Niveau des Quasiplateaus wird zum einen ebenfalls durch den Gehalt an Weich- 
macher bestimmt, wobei eine Erhohung des Weichmachergehalts das Niveau ernied- 
rigt. Zum anderen wird das Niveau durch die Netzwerkdichte bestimmt, wobei eine Er- 
hohung der Netzwerkdichte das Niveau anhebt. Ausserdem wird das Niveau auch 
durch die Wahl der VS festgelegt (Ursprung, Molekulargewicht, Amylosegehalt, Modifi- 
zierung, Grad der Modifizierung). 

Die vorliegende Erfindung ermoglicht einen weiten Bereich von Starke-Matrices mit 
gummielastischem Verhalten, die mit kurzer bis langer Textur erhalten und fur verschie- 
dene Konfekt-Artikel vielseitig eingesetzt werden kann, wobei die Starke-Matrices mit 
den fQr einen jeweiligen Konfekt typischen Stoffen wie Zucker, Zuckerarten, Polyolen, 
Aromen, Additiven etc. beladen werden kann und dabei und folgende vorteilhafte Cha- 
rakteristika aufweist: 

1 . Ein gummielastisches Verhalten, wobei der Grad der Gummielastizitat durch ver- 
schiedene Parameter der Rezeptur und des Verfahrens, insbesondere durch die 
Art und den Anteil der NS definiert eingestellt werden kann. Insbesondere kann 
auch die Gummielastizitat, welche fur Gelatine typisch ist, erhalten werden. 



2. 



Ein Plateau des E-Moduls in Funktion der relativen Luftfeuchtigkeit RH, wobei das 
Niveau des Quasiplateaus entlang der Achse des E-Moduls, d.h. vertikal einge- 
stellt werden kann und die Lage des Quasiplateaus entlang der Achse der relati- 
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ven Luftfeuchtigkeit RH, d.h. horizontal eingestellt werden kann. Infolge des Pla- 
teaus werden zu hohen Luftfeuchtigkeiten hin die Textureigenschaften stabilisiert, 
d.h. es resultieren reduzierte Schwankungen der Produkteigenschaften bei Veran- 
derungen der Temperatur und der Luftfeuchtigkeit. 

3. Bruchdehnungen, welche nahezu den Bruchdehnungen von auf Gelatine basier- 
tem Konfekt entsprechen und ausserdem auf die Erfordernisse spezifischer Kon- 
fekt-Produkte angepasst werden kSnnen (kurze bis lange Textur). 

4. Die Transparenz kann sowohl opak, als auch semitransparent und transparent 
eingestellt werden. 

5. Die Brucheigenschaften k6nnen von zah bis sprode (glasig) eingestellt werden. 

6. Die Oberflacheneigenschaften konnen ohne Hilfsstoffe von klebrig bis nicht klebrig 
eingestellt werden. 

7. Die Herstellung kann mit den im Bereich Konfekt gangigen Methoden erfolgen, 
bsw. mittels Giesstechniken (Mogultechnik) oder Formextrusion. Ausserdem kann 
die Herstellung auch mittels Spritzgusstechniken erfolgen. 

Es wird darauf hingewiesen, dass die erfindungsgemasse Starke-Matrix mit weiteren 
Stoffen, die als Struktur gebende Komponenten fur Konfekt eingesetzt werden, kombi- 
niert werden kann, bsw. mit Proteinen und Pektinen oder Polysaccharaiden wie Agar, 
Gummi Arabikum, Carrageenan, Johannisbrotkernmehl, Xanthan und dergleichen. Aus- 
serdem weist der erfindungsgemasse Konfekt infolge der darin enthaltenen Starke 
Kristallite einen prebiotisch wirksamen Anteil auf. 

Vorlieaende Starken A/SI 

Vorliegende Starken kdnnen beliebigen Ursprungs sein, vorausgesetzt sie weisen eine 
geringe Neigung zur Retrogradation auf. Sie konnen sowohl nativ als auch modifiziert 
sein. 
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Urn eine ausreichende Entropieelastizitat der erfindungsgemassen StSrke-Matrices zu 
erhalten, werden VS mit Polymerisationsgraden DPn > 150, vorzugsweise > 300, noch 
bevorzugter > 500, insbesondere > 750, am bevorzugtesten > 1000 eingesetzt. 

Von den nativen Starken werden als VS Starken mit einem Amylosegehalt von < 20%, 
vorzugsweise < 15%, noch bevorzugter < 10%, insbesondere < 5%, am bevorzugtesten 
Waxy-Starke wie bzw. Waxy-Reis, Waxy-Mais, Waxy-Hirse Oder Waxy-Kartoffel einge- 
setzt. 

Fur den Einsatz als VS sind weiter modifizierte Starken, insbesondere durch Substituti- 
on gegenOber Retrogradation stabilisierte Starke wie bzw. acetylierte, hydroxypropylier- 
te, hydroxyethylierte, phosphorylierte, oxidierte, oxidierte-acetylierte StSrken oder die 
entsprechenden zusatzlich chemisch vernetzte Starken (Distarkephosphat, Distarkeadi- 
pat) geeignet. Im Allgemeinen nimmt die Eignung dieser Starken mit dem Grad der Mo- 
drfikation zu. 

Bei hohen Substitutionsgraden, bei Waxy- oder Heterowaxy-Starken ist die Neigung zur 
Retrogradation soweit reduziert, dass bei den eingesetzten Konzentrationen keine 
Netzwerke mehr gebildet werden konnen, welche gummielastisches Verhalten und ein 
Plateau des E-Moduls induzieren konnen. Andererseits weisen solche Starken, insbe- 
sondere Starken mit hohen Substitutionsgraden ein besonders ausgepragtes und vor- 
teiihaftes Dehnvermogen auf. Durch Kombination solcher VS mit geeigneten NS kon- 
nen jedoch auch auf Basis dieser Starken vorteilhafte Netzwerke erhalten werden, wo- 
bei diese Netzwerke dann mindestens teilweise durch Heterokristallisation von VS mit 
NS entstehen. 

Netzwerkfahiqe Starken (NS^ 

Da es auf Basis einer amorphen Phase allein nicht moglich ist, ein gummielastisches 
Verhalten einzustellen und dieses Verhalten Ober einen weiten Bereich der RF zu stabi- 
lisieren, wird ein definiertes Netzwerk eirigefQhrt, wodurch die Struktur verstarkt und ein 
gummielastisches Verhalten ermSglicht wird. Bevorzugt werden Netzwerke, welche mit 
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der amorphen Phase gekoppelt sind, erzeugt. Diese Kopplung kann durch eine geeig- 
nete Auswahl von NS und durch eine Abstimmung der NS mit der VS bei geeigneten 
Verfahrensbedingungen erreicht werden. 

Als NS werden Starken enthaltend oder bestehend aus Amylosen eingesetzt. Die Amy- 
losen konnen sowohl linear als auch verzweigt und gegebenenfalls modifiziert sein. 
Beispiele fur NS sind Amylosen aus nativen Starken, insbesondere Amylosen erhalten 
durch Fraktionierung von Starken mit einem Amylosegehalt > 23%, modifizierte Amylo- 
sen, insbesondere substituierte Amylosen oder hydrolysierte Amylosen, synthetische 
Amylosen, Getreidestarken, Erbsensteirken, hochamylosehaltige Starken, insbesondere 
mit einem Amylosegehalt > 30, vorzugsweise > 40, noch bevorzugter > 60, am bevor- 
zugtesten > 90, hydrolysierte Starken, insbesondere hydrolysierte hochamylosehaltige 
Starken, gelierende Dextrine, Fluidity-Starken, mikrokristalline Starken, Starken aus 
dem Bereich der fat replacer. Ausserdem konnen NS auch eine intermediate fraction 
aufweisen, wie sie beispielsweise in hochamylosehaltigen Starken enthalten sind und 
durch Fraktionierung erhalten werden konnen. Bezuglich ihrer Struktur und Eigenschaf- 
ten liegt die intermediate fraction zwischen Amylose und Amylopektin. 

Der Polymerisationsgrad der NS ist vorteilhaft < 300, vorzugsweise < 150, insbesonde- 
re < 100, noch bevorzugter < 75, am bevorzugtesten < 50. 

Fur Amylose ist die Unterscheidung in Long Chain Amylose (LCA) mit DPn > 100 und 
Short Chain Amylose (SCA) mit DPn < 100 Qblich. Netzwerkfahige Starken konnen LCA 
und/oder SCA aufweisen, bevorzugt werden SCA. 

Short Chain Amvlose fSHA) 

Beispiele fur SCA sind Amylodextrine, lineare Dextrine, Nageli-Dextrine, Lintnerisierte 
Starken, Erythrodextrine oder Achrodextrine, welche verschiedene Bezeichnungen und 
Untergruppen von SCA darstellen. 

SCA kann bspw. durch Hydrolyse von LCA, LCA-Amylopektin Mischungen oder Amylo- 
pektin-Mischungen erhalten werden. FOr vorteilhafte Netzwerke besonders geeignete 
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SCA wird bspw. durch Hydrolyse von Starken stammend von Wurzel und Knollen oder 
von Heterowaxy- Oder Waxy-Starken erhalten. Die Hydrolyse kann chemisch erfolgen 
wie bspw. Saurehydrolyse und/oder enzymatisch wie bspw. mittels Amylasen oder 
Kombinationen von Amylasen (alpha-Amylase, beta-Amylase, Amyloglucosidase, Iso- 
amylase oder Pullulanase). Amylosehaltige Starken werden durch kombinierte Sau- 
re/Enzym-Hydrolyse als SCA erhalten, wobei die beiden Hydrolysen gleichzeitig oder 
nacheinander erfolgen konnen. Davon abhangig kSnnen unterschiedliche Typen von 
SCA ausgehend von derselben Starke erhalten werden. Daruber hinaus werden die 
Charakteristika von SCA auch vom Zustand der nativen Starke wahrend der Hydrolyse, 
bspw. durch den Quellgrad der Starkekorner beeinflusst. Daher steht eine breite Palette 
von geeigneter SCA zur Verfugung. Weitere Typen konnen durch Saure/Enzym- 
Hydrolyse oder Enzym-Hydrolyse ausgehend von Waxy-Starken erhalten werden, wo- 
bei SCA-Hydrolysate mit DPn typischerweise um 22 erhalten werden, welche fur die 
vorliegende Erfindung besonders geeignet sind. 

Long Chain Amvlose (LCA^ 

Die in nativer Starke enthaltene Amylose ist Qblicherweise LCA mit DPn > 100. Der Po- 
lymerisationsgrad DPn von LCA kann jedoch beispielsweise durch Saure-Hydrolyse 
und/oder enzymatische Hydrolyse und/oder Oxidation auf Werte < 100 reduziert wer- 
den, sodass entsprechend modifizierte native Starken auch SCA aufweisen konnen. 

Zahlreiche Verfahren zur Herstellung von SCA, LCA und Mischungen von SCA und 
LCA sind im Stand der Technik beschrieben. Beide Amylosetypen sind einerseits in rei- 
ner Form erhaltlich, sowie in verschiedenen, gegebenenfalls hydrolysierten kommerziel- 
len Starken zu unterschiedlichen Anteilen enthalten. 

Vorteilhafte Netzwerke 

Die strukturellen Voraussetzungen zur Kopplung des Netzwerks mit der amorphen bzw. 
vorwiegend amorphen Phase der VS sind durch die Kettenlangen CLw (A-AP) der A- 
Seitenketten der Amylopektin Fraktion und durch die Kettenlangen der Amylose Frakti- 
on gegeben. Die Kettenlangen CLw (A-AP) von A-Seitenketten von Amylopektin liegen 
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fur Amylopektine aus Starken mit einem Amylosegehalt < 30 im Bereich von rund 10 - 
20, wahrend hochamylosehaltige Starken etwas h6here Kettenlangen CLw aufweisen. 
Amylosen hingegen konnen auch sehrviel hohere Kettenlangen CLw (AM) aufweisen. 
Fur Long Chain Amylosen (LCA) liegen Kettenlangen CL (LCA) typischerweise im Be- 
reich von 100 - 1000, wobei Wurzel- und Knollen-Starken deutlich hohere Kettenlangen 
aufweisen als Getreidestarken. Fur Short Chain Amylosen (SCA) sind die Kettenlangen 
CL (SCA) < 100 und in der Regel von etwa derselben Grosse wie die Polymerisations- 
grade DP (SCA), wobei CL (SCA) < DP (SCA). Da fur die verschiedenen Starken nur in 
seltenen Fallen Angaben zum Gewichtsmittelwert CLw vorliegen, wird fur eine verein- 
fachte Diskussion das Zahlenmittel CLn der Kettenlangenverteilung bzw. das Zahlen- 
mittel DPn der Verteilung des Polymerisationsgrades verwendet. Generell ist CLw et- 
was grosser als CLn, wobei der Unterschied bei A-Seitenketten von Amylopektin nur 
gering ist, da diese eine enge Verteilung aufweisen, wahrend der Unterschied bei SCA 
grosser ist und bei LCA sehr gross sein kann. 

Die minimale Kettenlange von Amylose CLn (AM) bzw. der minimale Polymerisations- 
grad von Amylose DPn (AM), urn mittels Amylose eine Kopplung eines Netzwerks mit 
der amorphen Phase zu erhalten, liegt etwa bei CLn (AM) ~ CLn (A-AP), d.h. bei etwa 
10-20, wobei vorteilhafte Kopplungen bis etwa CLn (AM) ~ 100 moglich sind. Ober- 
halb dieses Wertes konnen auch Netzwerke entstehen, die nicht mit der amorphen 
Phase gekoppelt sind, d.h. vorwiegend aus Amylose bestehen. Diese Netzwerke wei- 
sen bezuglich der gestellten Anforderungen nachteilige Eigenschaften auf, bspw. Opa- 
zitat bei hoheren RF und gegenuber gekoppelten Netzwerken deutlich reduzierte 
Bruchdehnungen und Zahigkeiten. 

Aus diesem Grund ist SCA als NS oder als Anteil von NS besonders geeignet fur die 
Herstellung von mit der amorphen Phase gekoppelten Netzwerken, wobei die Stabilitat 
der die Netzwerkpunkte bildenden Kristallite, d.h. deren GrSsse mit abnehmendem CLn 
(AM) bzw. DPn (AM) abnimmt und die Transparenz zunimmt. 

Weiterhin ist auch eine vorteilhafte Kopplung des Netzwerks mit der amorphen Phase 
beim Einsatz von LCA moglich, wenn deren netzwerkaktive Kettenlange CLn.na (LCA) 
im Bereich der Kettenlange von SCA liegt, d.h. < 100 ist. 
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In die Kettenlange CLn (AM) kSnnen durch chemische Reaktionen, insbesondere durch 
Substitution von Hydroxylgruppen der Anhydroglucose-Monomereinheit, durch Oxidati- 
on oderVernetzung, Irreguiaritaten eingefuhrt werden. Bei einer chemischen Reaktion 
im Schwerpunkt eines durch seine Kettenlange CL charakterisierten Segments wird die 
netzwerkaktive Kettenlange von CL auf 1/2CL halbiert. Daher ist es mogiich, bspw. 
durch Hydroxypropylierung Oder Acetylierung, auch auf Basis von LCA vorteiihafte 
Netzwerke zu erhalten. Vorteiihafte Substitutionsgrade (DS) liegen dabei im Bereich 
von etwa 0.01 - 0.50. 

Schliesslich konnen vorteiihafte Netzwerke basierend auf LCA mit CLn.na > 100 erhal- 
ten werden, wenn hierfur durch Verfahrensmassnahmen geeignete Bedingungen ge- 
schaffen werden wie bspw. Formgebung bei vergleichsweise tiefen Wassergehalten 
bzw. tiefen Temperaturen und/oder Warmebehandlung bei RF im Bereich 20 - 60% 
und/oder Zugabe von RHS, wobei die (grossraumige) Assoziation der Amylose zu Amy- 
lose-Netzwerken unterdrOckt und die (kleinraumige) Assoziation der Amylose mit A- 
Seitenketten von Amylopektin favorisiert wird. 

NS wird zu Anteilen in % bezogen auf VS + NS von 1 -40, vorzugsweise 1.5 - 30, ins- 
besondere 2 - 20, am bevorzugtesten 3-15 eingesetzt. 

Aktivierun g und Stabilisation der Amvlose 

Zur Einstellung eines definierten Netzwerks wird NS und gegebenenfalls VS vor oder 
wahrend dem Mischen mit VS aktiviert und insbesondere stabilisiert. Durch die Aktivie- 
rung wird erreicht, dass die in NS enthaltene Amylose mindestens teilweise in amor- 
phem Zustand vorliegt, sodass nach der Mischung mit VS eine Rekombination stattfin- 
den kann, welche zu einem Netzwerk fuhrt. Durch die Stabilisierung wird eine Einfluss- 
nahme auf den Beginn der Netzwerkbildung und die Art des Netzwerks ermoglicht. 

BezQglich Aktivierung Stabilisierung, Keimbildung, UnterkOhlung und Fremdnukleie- 
rungs-mittel wird fur detaillierte Angaben auf die Patentanmeldungen WO 03/035026 A2 
und WO 03/035044 A2 verwiesen. 
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Retroaradationshemmende Stoffe (RHS) 

RHS k6nnen sowohl fOr gummielastischen Konfekt auf Basis von VS alleine oder einer 
Kombination von VS und NS vorteilhaft eingesetzt werden. Sie ermoglichen eine Ein- 
flussnahme auf das fur die vorliegende Erfindung bedeutsame Retrogradations- 
verhalten der VS. Die retrogradationshemmende Wirkung dieser Stoffe beruht einer- 
seits auf der Reduktion des fur die Starke als Weichmacher zur Verfugung stehenden 
Wassers, sowie in der VerdQnnung der Starke-Phase, wodurch in beiden Fallen die Dif- 
fusion der Starke-Makromolekule erschwert wird, und der hinsichtlich einer Kristallisati- 
on bestehenden Inkompatibilitat von RHS und Starke. Beispiele fQr geeignete RHS sind 
Zuckerarten (bspw. Sucrose, Saccharose, Fructose, Glucose, Maltose, Glucose Sirupe, 
Maltosesirupe, Fructosehaltige Starke Hydrolysate et), Oligosaccharide, Mischungen 
von Oligosachariden, insbesondere mit DE > 20, vorzugsweise > 25, noch bevorzugter 
> 30, am bevorzugtesten > 70, Polydextrose, Maltodextrine, Dextrine, Pyrodextrine, 
insbesondere mit Verzweigungsgraden Qb > 0.05, vorzugsweise > 0.10, noch bevor- 
zugter > 0.15, am bevorzugtesten > 0.3, Glycogen, Lactose usw.. 

Weichmacher 

Bezuglich Weichmacher (WM) steht eine breite Palette von bekannten Starke-Weich- 
machem zur Auswahl (vergl. bspw. WO 03/035026 A2 oder WO 03/035044 A2) wie 
bspw. Glycerin, Sorbitol, Maltitol, Mannitol oderXylitol. Sie konnen jeweils alleine oder 
in diversen Mischungen eingesetzt werden. Besonders bevorzugt ist Glycerin. 

Zucker, Zuckerarten, Zusatzstoffe, Aromen, Farbstoffe, Oberzugsmittel, Additve etc. 

Die vorliegende Erfindung stellt ein Spektrum von Starke-Matrices zur Verfugung, wel- 
che fiirverschiedene Konfekt-Artikel eingesetzt werden kdnnen. Diese Starke-Martices 
k6nnen mit denselben Ziickern, Zuckerarten, Zusatzstoffen, Aromen, Farbsottfe, Additi- 
ve et. gefullt werden, wie sie fur den jeweiligen Konfekt Qblich sind. 

Von den Zuckem und Zuckerarten sind dies bzw. Sucrose, Fructose, Dextrose, Malto- 
se, Trehalose, Lactose, Lactulose, Trisaccharide wie Raffinose, Polyole wie Glycerin, 
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Erythritol, Xylitol, Sorbitol, Mannitol, Galacitol, Tagatose, Lactitol, Maltitol, Maltulose, 
Isomalt, Hydrogenierte StSrke-Hydrolysate, sowie Sirupe wie Glucose-Sirup, High Mal- 
tose Corn Sirup, High Fructose Corn Sirup. Weiter k6nnen auch sogenannte Low Calo- 
rie Sussstoffe wie bzw. Saccharin, Sucralose, Neotame, Aspartam, Alitam, Acesulfam 
Oder nattirliche Zucker mit hoher SOsskraft wie bzw. Stevia in Kombination mit her- 
kommlichen Zuckern und Zuckerarten oder auch alleine eingesetzt werden. 

Bezuglich der weiteren Zusatze wie ZitronensSure, Fruchtsirupe, Aromen, Farbstoffe, 
Fette, Wachse, FQIIstoffe, prebiotisch wirksame Stoffe wie bzw. Inulin oder RS, Ober- 
zugsmittel, Additve et. wird auf den hinlanglich bekannten Stand der Technik verwiesen 
Ebenso wird bezuglich der geometrischen Formen des erfindungsgemassen Konfekts 
auf den Stand derTechnik verwiesen. 

Verfahren 

Grundsatzlich konnen alle fur einen jeweiligen Konfekt benotigten Komponenten zu- 
sammen aufbereitet werden, bzw. durch Extrusion oder Kochverfahren. Um eine Aufbe- 
reitung bei tiefen Wassergehalten zu ermoglichen, ist es gegebenenfalls vorteilhaft, die 
NS separat aufzubereiten, insbesondere zu losen und dann mit den weiteren Kompo- 
nenten zu mischen. Daneben besteht auch die Mdglichkeit, zuerst die StSrke-Kompo- 
nenten aufzubereiten, wobei VS und NS zusammen aufbereitet werden, oder die NS 
separat aufbereitet und dann mit der VS gemischt wird, wonach die weiteren Konfekt 
Komponenten zugemischt werden. Ausserdem konnen die Starke Komponenten VS 
und/oder NS auch als Vorprodukt aufbereitet werden und in dieser Form zum Einsatz 
kommen. Daruber hinaus kann die Herstellung mit den im Bereich Konfekt gangigen 
Methoden erfolgen, bzw. mittels Giesstechniken (Mogultechnik) oder Formextrusion. 
Ausserdem kann die Formgebung auch mittels kostengQnstiger Spritzgusstechniken 
durchgefuhrt werden. Der Wassergehalt in % nach der Herstellung, vor einer allfalligen 
Konditionierung, liegt im Bereich von 3-40, vorzugsweise 4 - 30, noch bevorzugter 5 - 
20, am bevorzugtesten 5-15. 

Bezuglich einer ausfuhrlicheren Beschreibung der Aufbereitung von VS und NS wird auf 
d.e Patentanmeldungen WO 03/035026 A2 und WO 03/035044 A2 verwiesen. BezQg- 
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lich detaillierter Angaben zum Vorprodukt wird auf die DE-Patentanmeldung vom 
28.03.03 mit dem Aktenzeichen 103 14 418.8 verwiesen. 

Beispiele 

Fur die Patentbeispiele wurde gummielastischer Konfekt einerseits mit einem Braben- 
der-Kneter, andererseits mittels eines Mikrowellenofens hergestellt, wobei vergleichbare 
Resultate erhalten wurden. In beiden Fallen wurde die NS separat aufbereitet und dann 
mit den restlichen Komponenten gemischt. Dabei wurde fur den Mischvorgang mit 
Wassergehalten im Bereich von 10 - 20% und bei Temperaturen im Bereich von 80 - 
130°C gearbeitet. Die Rezepturen der Patentbeispiele sind in Tabelle 1 aufgefuhrt Cha- 
rakteristische Eigenschaften der Rezepturen werden in den Darstellungen 1 - 11 ge- 
zeigt und sind nachfolgend ausfuhrlich erlautert. Die Beispiele sind nicht einschrankend 
zu verstehen. 

1. In Figur 1 sind die aus dem Zugversuch erhaltenen Spannungs-Dehnungskurven von 
Proben, die mit der relativen Luftfeuchtigkeit RH = 43% im Gleichgewicht sind, fur ver- 
schiedene Rezepturen von gummielastischem Konfekt auf Starkebasis (GSB) basie- 
rend auf einem NS enthaltenden Netzwerk (dessen VerknQpfungspunkte sowohl durch 
Homo- a!s auch durch Heterokristallite gebildet werden), sowie fur Gelatine Gummibar- 
chen (GGB) und bisherige Starke (Gummi)-Barchen (SB) wiedergegeben. Die entspre- 
chenden GSB Rezepturen sind in Tabelle 1 aufgefuhrt. Es wird gezeigt, dass die Span- 
nungs-Dehnungskurve der Basisrezeptur GB17 durch eine Variation des Weichma- 
chergehaltes in einem weiten Bereich eingestellt und sowohl qualitativ als auch quanti- 
tativ an die Spannungs-Dehnungskurve von GGB angepasst werden kann, wahrend SB 
sowohl qualitativ als auch quantitativ ein unterschiedliches Verhalten zeigt. 

Die Spannungs-Dehnungskurven von GSB und GGB sind typisch fur gummielastisches 
Verhalten (gummiartige Textur), wahrend die Spannungs-Dehnungskurve von SB ein 
plastisches Fliessen widerspiegelt (viskose Textur). 

2. In Figur 2 sind die Spannungs-Dehnungskurven derselben Proben im Gleichgewicht 
mit RH = 58% wiedergegeben.* Die Spannungs-Dehnungskurven von GSB und GGB 
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sind qualitativ vergleichbar mit den Resultaten bei RH = 43%, liegen jedoch infolge des 
hoheren Wassergehalts bei tieferen Festigkeiten, wahrend die Festigkeiten von SB im 
Zugversuch bei dieser Luftfeuchtigkeit kaum mehr messbar sind (ausgepragtes Flies- 
sen bei geringster Beanspruchung). In Anbetracht der Resultate von Figur 2 ist es nicht 
erstaunlich, dass GGB und SB eine ganzlich andere Textur und damit ein ganzlich an- 
deres Verhalten beim Verzehr (Bissverhaiten) autweisen (die Wassergehalte von GGB 
und SB beim Verkauf entsprechen etwa dem Gleichgewichtswassergehalt bei RH = 
58%). Gerade das bei GGB so beliebte gummiartige Verhalten kann von SB auch nicht 
annahrend wiedergegeben werden. Im Unterschied dazu ermoglichen GSB eine mit 
GGB praktisch identische Textur (vergl. GB17/1). 

3. Bei einer weiteren Erhohung der Luftfeuchtigkeit auf RH = 75% (Figur 3) wird die 
Festigkeit und die Bruchdehnung von GGB deutlich reduziert, wahrend SB unter diesen 
Bedingungen im Zugversuch nicht mehr messbar sind. Bei RH = 75% kommt der visko- 
se Charakter der SB Textur noch deutlicher zum Ausdruck, da die Proben bereits unter 
ihrem Eigengewicht zerfliessen. Die GGB sind bei RH = 75% gegenuber RH = 58% 
sehr viel weicher, weisen jedoch noch immer eine gummiartige Textur auf. Die Textur 
von GSB hingegen unterscheidet sich bei RH = 75% nur geringfOgig von den Verhalt- 
nissen bei RH = 58%, derVerlauf der Spannungs-Dehnungskurve von GB17/1 bei RH = 
75% ist bis auf eine etwas reduzierte Bruchdehnung sogar fast identisch mit der Span- 
nungs-Dehnungskurve von GGB bei RH = 58%. Die Stabilisierung der Textur von GSB 
zu hohen Luftfeuchtigkeiten bzw. Wassergehalten hin ist eine Folge des inharenten 
Netzwerks. Somit weisen GSB nicht nur eine mit GGB vergleichbare Textur auf, die Ei- 
genschaften von GSB sind daruber hinaus sogar weniger empfindlich gegenuber Varia- 
tionen von RH bzw. des Wassergehalts als GGB. 

4. In Figur 4 ist der Verlauf der Bruchdehnungen von GGB, GSB und SB in Funktion der 
relativen Luftfeuchtigkeit RH im Gleichgewicht wiedergegeben. Die Kurven zeigen je- 
weils ein Maximum im Bereich RH = 35 - 45%, wobei in diesem Bereich GB die hSchs- 
ten Dehnungen erreicht und SB die tiefsten, wahrend die Dehnungen von SGB dazwi- 
schen liegen, insbesondere naher bei den Dehnungen von GGB. Im Bereich von RH = 
rund 60%, wobei diese Luftfeuchtigkeit im Gleichgewicht ist mit dem Wassergehalt, 
womit die GGB und die SB in den Verkauf gelangen, sind die Bruchdehnungen von 
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GGB und GSB nahezu vergleichbar, wahrend SB hier nur noch minimale Dehnungen 
aufweist. Charakteristisch fur GSB ist neben den im Vergleich mit SB sehr hohen ma- 
ximalen Dehnungen auch ein welter Bereich von rund 25% < RH < 85%, worin Deh- 
nungen > 100% erhalten werden, wahrend solche Dehnungen fQr SB nur im Bereich 
von rund 25% < RH < 50% erhalten werden. Auch bezuglich dieser Eigenschaft ist eine 
Ware Unterscheidung zwischen GSB und SB gegeben, wobei GSB gegenQber SB nicht 
nur den Vorteil einer gummielastischen Textur, sondern auch den Vorteil eines sogar 
gegenQber Gelatine hinsichtlich RH breiteren Anwendungsbereichs aufweisen. 

5. In Figur 5 ist der Verlauf der E-Moduli for GGB, GSB und SB in Funktion der relativen 
Luftfeuchtigkeit RH in halblogarithmischer Auftragung wiedergegeben. Wahrend der 
Logarithmus der E-Moduli von GGB mit RH nahezu linear abnimmt, kann fur GSB ober- 
halb rund 50% RH ein Plateau eingestellt werden. Dies korrespondiert mit einer in etwa 
gleich bleibenden Textur zu hohen Luftfeuchtigkeiten hin und ist durch das Vorliegen 
eines Netzwerks bedingt. Das Niveau des Plateaus kann fur eine ausgewahlte VS mit- 
tels einer Variation des Weichmachergehaltes in einem weiten Bereich eingestellt wer- 
den. Ausserdem wird durch eine Erhohung des Weichmachergehalts der lineare Be- 
reich des E-Modul-Verlaufs zu tieferen Luftfeuchtigkeiten verschoben. Zucker und Zu- 
ckerarten, wie sie in Konfekt Oblich sind, wirken bezuglich des Einflusses auf den E- 
Modul-Verlauf in etwa analog wie Weichmacher, jedoch ist deren Einfluss geringer. 
Hieraus wird deutlich, dass fur eine ausgewahlte VS mittels des Weichmachergehalts 
und weniger ausgepragt mittels des Gehalts an Zucker und Zuckerarten ein weiter Be- 
reich von gummielastischen Texturen von weich bis hart erhalten werden kann, wo- 
durch der Einsatzbereich von GSB Ober den Ersatz von Gelatine bei Gummibarchen 
hinausgeht. Weitere Konfekt-Texturen sind einstellbar, die charakteristischerweise ein 
Plateau des E-Modul-Verlaufs bei hoheren Luftfeuchtigkeiten bzw. Wassergehalten auf- 
weisen. Bzw. zeigt die Rezeptur GB17 eine mit Gummipastillen vergleichbare hart 
gummielastische Textur. 

6. Aus Figur 6 und 7 wird anhand der Rezepturen GB16 und GB19 (enthaltend jeweils 
keine NS) ersichtlich, dass auch Netzwerke, dessen Verknupfungspunkte durch Ho- 
mokristallite gebildet werden, eine mit GGB vergleichbare Textur aufweisen konnen. 
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Allerdings ist bei diesen Rezepturen die Stabilisierung der Textur zu hohen Luftfeuch- 
tigkeiten hin weniger ausgepragt und liegt das E-Modul Plateau auf niedrigerem Niveau. 

7. Zum Vergleich des gummielastischen Verhaltens von erfindungsgemassem Konfekt 
mit Gelatine wurden Spannungs-Relaxationsmessungen durchgefQhrt. Hierzu wurden 
Proben, die sich im Gleichgewicht mit RH = 58% befanden, rasch auf 50% gedehnt und 
sodann in Funktion der Zeit die nachlassende Spannung gemessen. In Figur 8 sind die 
Resultate fur Gelatine, sowie fur eine harte gummielastische Rezeptur GB17 und fur 
eine weiche gummielastische Textur GB32 aufgezeigt. Entsprechende Messungen 
konnten fur SB nicht durchgefQhrt werden, da SB bei RH = 58% eine Bruchdehnung 
nahe bei 0 aufweisen. Charakteristisch fQr gummielastisches Verhalten ist eine Relaxa- 
tionskurve, weiche nach einem anfanglich schnellen Abfall sich asymptotisch einem 
Plateau nahert. Die Hohe des Plateaus kann als Grad der Gummielastizitat interpretiert 
werden. In diesem Sinne weist GB32 ein mit GGB nahezu identisches Relaxations- 
verhalten auf, wahrend GB17 sogar einen hoheren Grad an Gummielastizitat zeigt. 

8. In Figur 9 ist der Einfluss von Weichmacher und NS auf den E-Modul in halblogarith- - 
mischer Darstellung fQr Rezepturen basierend auf acetyliertem Distarkeadipat von Wa- 
xy Mais wiedergegeben. Die Rezepturen enthaltend NS weisen ein E-Modul Plateau 
auf, das sich wie im Falle von GB1 1/2 Qber einen weiten Bereich von RH von rund 35% 
erstreckt, wahrend die Rezepturen ohne NS nur ein Abflachen des E-Moduls in den Pla- 
teau Regionen zeigen. Auch hier kommt wiederum der stabilisierende Effekt des Netz- 
werks, das in diesen Fallen mindestens teilweise Heterokristallite umfasst, zum Aus- 
druck. Es wird deutlich, dass mittels einer Variation des Weichmachergehalts einerseits 
eine Translation entlang der RH-Achse ausgelost wird und andererseits fQr die Rezep- 
turen enthaltend einen Anteil an NS auch eine Translation entlang der E-Modul-Achse 
assoziiert ist, wobei das Niveau des E-Modul-Plateau mit einem Faktor bis zu 20 vari- 
iert. Somit kann durch die Wahl des Weichmachergehaltes die E-Modul-Kurve innerhalb 
eines weiten Bereiches des E-Modul/RF-Diagramms platziert werden, wodurch sich 
eine M6glichkeit zur Einstellung gewQnschter gummielastischer Texturen von hart 
(GB1 1/2) bis weich (GB9/2) ergibt. Allerdings ist.die Translation entlang der RF-Achse 
nicht unabhSngig von der Translation entlang der E-Modul-Achse fQr NS enthaltende 
Rezepturen. WQnschenswert zur Erzeugung eines noch grosseren Spektrums von 
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gummielastischen Texturen ist eine MQglichkeit zur unabhangigen Translation entlang 
der beiden Achsen von E-Modul und RH. 

9. Dies wird durch die Art und den Gehalt der NS ermoglicht, wie die Figur 10 aufzeigt. 
Eine Erh6hung des Gehalts an NS aussert sich in einer Verschiebung des E-Modul- 
Plateaus zu hoheren E-Moduli, wobei eine Erhohung des Gehalts an NS von 3% auf 
15% das E-Modul-Plateau urn einen Faktor von rund 10 anhebt, wahrend die Translati- 
on entlang der RH-Achse vergleichsweise gering ist. Somit kann also mlt den Parame- 
tern des Weichmachergehalts und des Gehalts an NS das Niveau des E-Modul- 
Plateaus und dessen Lage beziiglich RH in einem weiten Bereich auf einen gewunsch- 
ten Wert eingestellt werden, wahrend gleichzeitig auch der Bereich wo der Logarithmus 
des E-Moduls linear mit RH abnimmt entlang beider Achsen Parameter des Gehalts 
festgelegt werden kann. Wenn weiter auch die ausgewahlte VS variiert wird, ergibt sich 
ein noch grosserer Spielraum. Diese Variationsmoglichkeiten betreffen jedoch nicht nur 
den E-Modul-Verlauf als eine wichtige KenngrSsse der Textur, auch das Dehnvermogen 
ist einstellbar, wobei bzw. ein hoher Gehalt an NS im Allgemeinen das Dehnvermogen 
reduziert und ein hoher Substitutionsgrad der VS das Dehnvermogen erhoht. Weiter 
kann auch das Bruchverhalten mit den zur Verfugung stehenden Parametern von zah 
bis spred und die Klebrigkeit von stark klebrig bei tiefen Netzwerkdichten bis nicht kleb- 
rig bei hohen Netzwerkdichten sowie die Transparenz von opak bei grossen Homo- 
bzw. Heterokristalliten bis transparent bei kleinen Heterokristalliten eingestellt werden. 
Die Kristallitgrosse wird bei Rezepturen ohne NS-Anteil Qber den Substitutionsgrad der 
VS, bei Rezepturen mit NS-Anteil ausserdem Qber den Polymerisationsgrad der NS und 
die Kristallisationskinetik geregelt. 

10. In Figur 1 1 sind die Bruchdehnungen diverser Rezepturen in Funktion der relativen 
Luftfeuchtigkeitwiedergegeben. Der Vergleich von GB28 und GB29zeigtden Einfluss 
eines erhohten Anteils an Zucker und High Maltose Sirup, wobei hohere Dehnungen 
erhalten werden. Der Vergleich von GB28, GB30 und GB32 zeigt den Einfluss einer 
Reduktion des NS-Gehaltes, wobei eine Reduktion des NS-Gehaltes etwas h6here 
Dehnungen erlaubt, wobei der Unterschied zwischen GB28 und GB30 jedoch ver- 
gleichsweise gering ist, wahrend ein Anteil von 0% bei GB32 die Bruchdehnung insbe- 
sondere bei tiefer RH deutlich anhebt. GB31 weist gegenOber GB28 einen erhohten 



WO 2004/056192 




PCT/CH2003/000832 



20 



Weichmachergehalt auf, wodurch sehr hohe Dehnungen auch bei tiefer RH erhalten 
werden konnen. 

Bei der Rezeptur GB33 wurde eine dUnnkochende sauer abgebaute und veresterte 
Starke in Kombination mit NS eingesetzt. Die Dehnungen werden dabei deutlich redu- 
ziert, und es liegt eine kurze Textur vor, wie sie bzw. fur Gelee geeignet ist. Bei der Re- 
zeptur GB34 wurde dieselbe Starke zu 80% mit einer hohermolekularen substituierten 
Starke kombiniert, wahrend bei der Rezeptur GB35 eine dunnkochende acetylier- 
te/oxidierte Starke zu 60% mit einer hohermolekularen substituierten Starke kombiniert 
wurde. In beiden Fallen wurde 10% NS eingesetzt, somit mindestens teilweise Hete- 
rokristallite erhalten. Die gemessenen Bruchdehnungen zeigen, dass durch solche 
Kombinationen Bruchdehnungskurven erhalten werden, die zwischen den Bruchdeh- 
nungskurven von gummielastischem Konfekt wie bzw. bei GB28 und GB30 und Gelee- 
Konfektwie bei GB33 einstellbar sind. Die entsprechenden Texturen liegen zwischen 
den Texturen von Gummibonbons und Gelee. Es handelt sich dabei urn neuartige Tex- 
turen. 
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Tabelle 1: 

Rezepturen (die angegebenen % Werte beziehen sich jeweils auf das Trockengewicht 
und den Anteil VS; WM: Weichmacher, HMS: High Maltose Sirup, NS1: DPn = ca. 20, 
NS2: DPn = ca. 100). 



Nr. 

GB9/1 

GB9/2 

GB10/1 

GB10/2 

GB11/1 

GB11/2 

GB14/0 
GB14/1 
GB14/2 
GB14/3 
GB14/4 

GB16 

GB17 
GB17/1 
GB17/2 
GB17/3 

GB19 

GB28 
GB29 
GB30 
GB31 
GB32 
GB33 
GB34 


VS 

Acetyliertes Distarkeadipat (Waxy Mais) 
Acetyliertes Distarkeadipat (Waxy Mais) 
Acetyliertes Distarkeadipat (Waxv Mais) 
Acetyliertes Distarkeadipat (Waxy Mais) 
Acetyliertes Distarkeadipat (Waxy Mais) 
r-vuciyncji teb uisiarKeaaipat (Waxy Mais) 

Acetyliertes Distarkephosphat (Tapioca) 
Acetyliertes Distarkephosphat (Tapioca) 
Acetyliertes Distarkephosphat (Tapioca) 
Acetyliertes Distarkephosphat (Tapioca) 
Acetyliertes Distarkephosphat (Tapioca) 

Hydroxvpropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 

Hydroxypropyhertes Distarkephosphat (Tapioka) 
Hydroxvpropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 
Hydroxvpropyliertes Distarkephosohat (Tapioka) 
Hydroxvpropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 

Hydroxypropylierte Starke (Kartoffel) 

Hydroxypropyhertes Distarkephosphat (Tapioka) 
Hydroxvpropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 
Hydroxvpropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) 
Hydroxvpropyliertes Distarkephosphat (Tapioka^ 
Hydroxvpropyliertes Distarkephosphat (Tapioka) ' 
b'aure hydrolysierte veresterte Kartoffelstarke 
Hydroxypropyiiertes Distarkephosphat (Tapioka) 
+ Saure hydrolysierte veresterte Kartoffelstarke 
(80%) 


NS 

NS2 
NS2 
NS2 
NS2 
NS2 
NS2 

NS1 
NS1 
NS1 
NS1 
NS1 

Kein 

NS1 
NS1 
NS1 
NS1 

Kein 

NS1 
NS1 
NS2 
NS1 
Kein 
NS1 
NS1 


NS 

I%J 

0 
5 
0 
5 
0 
5 

0 
3 
5 

i 10 
15 

5 
5 
5 
5 

10 
10 
5 

10 
0 
10 
10 


WM 

t%] 

10 
10 
20 
20 
30 
30 

20 
20 
20 
20 

20 

20 
24 
26 
28 

20 

20 
20 
20 
30 
20 

20 ! 
20 


HMS 
(%J 

20 
20 
20 
20 
20 
20 

on 
20 
20 
20 
20 

25 

30 
30 
30 
30 

25 

31 
37 
31 
31 
30 
30 
30 


Zucker 
[%1 

30 
30 
30 
30 

30 I 
30 

oO 
30 
30 
30 
30 

40 

45 
45 
45 
45 

40 

47 
56 
47 

47 [ 
45 
45 
45 


GB35 


Hydroxypropyiiertes Distarkephosphat (Tapioka) 
+ Acetylierte/oxidierte Kartoffelstarke (60%) 


NS1 


10 


20 


30 


45 j 
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Patentanspruche 



Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix, dadurch gekennzeichnet, dass der Konfekt 
eine gummielastische Textur aufweist. 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 
dass der Konfekt ein Plateau des E-Moduls in Funktion der relativen Luftfeuchtig- 
keit aufweist, wobei insbesondere die Lage dieses Quasiplateaus entlang der 
Achse der relativen Luftfeuchtigkeit RH und entlang der Achse des E-Moduls 
durch die Rezepturparameter positioniert werden kann. 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass der Konfekt im Gleichgewicht mit einer relativen 
Luftfeuchtigkeit RH von 55 - 70% bei einer Dehnung von 50% eine Relaxati- 
onsspannung in % von > 10, vorzugsweise > 15, noch bevorzugter > 20, insbe- 
sondere > 25, am bevorzugtesten > 30 aufweist. 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass der Konfekt eine Bruchdehnung in % von > 50, 
vorzugsweise > 100, am bevorzugtesten > 150% in einem Intervall der relativen 
Luftfeuchtigkeit RH in % von > 30, vorzugsweise > 40, noch bevorzugter > 50, am 
bevorzugtesten > 60 aufweist. 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 

a) die Starke-Matrix ein Netzwerk aufweist, das durch Homo- und/oder 
Heterokristallisation gebildet worden ist; und 
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b) mindestens eine vorliegende Starke aufweist mit DPn > 150, vorzugsweise > 
300, noch bevorzugter > 500, insbesondere > 750, am bevorzugtesten > 
1000; und/oder 

c) mindestens eine netzwerkfahige Starke aufweist mit DPn < 300, vorzugswei- 
se < 150, insbesondere < 100, noch bevorzugter < 75, am bevorzugtesten < 
50. 



Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 



i) der Konfekt einen Gehalt an Weichmacher in % von 0 - 50, vorzugsweise 1 
- 40, noch bevorzugter von 3 - 35, am bevorzugtesten von 3-30 aufweist; 
und 



b) der Konfekt einen Gehalt an Zucker und Zuckerarten in % von 1 - 90, 
vorzugsweise von 5 - 85, noch bevorzugter von 10 - 80, am bevorzugtesten 
von 20 - 75 aufweist; und 

c) der Konfekt gegebenenfalls einen Anteil an netzwerkfahiger Starke in % von 
1 - 50, vorzugsweise 1.5 - 30, noch bevorzugter von 2 - 20, am bevorzug- 
testen von 3 - 15 aufweist, 



wobei die Angaben in % bei a), b) und c) sich jeweils auf die Trockengewichte und 
auf den Anteil der vorliegenden Starke beziehen. 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dass 



der Konfekt bezOglich seiner optischen Eigenschaften von opak bis transpa- 
rent eingestellt werden kann; und 
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b) der Konfekt bezuglich seiner Oberflache ohne Oberzugsmittel von klebrig bis 
hin zu nicht klebrig eingestellt werden kann; und 

c) der Konfekt bezuglich seines Burchverhaltens auf zahen Bruch bis hin zu 
sprSdem, d.h. glasigem Bruch eingestellt werden kann. 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden AnsprOche, 
dadurch gekennzeichnet, dass der Konfekt mindestens einen retrogradations- 
hemmenden Staff aufweist, insbesondere Glycogen oder ein Dextrin mit einem 
Verzweigungsgrad Qb > 0.05, vorzugsweise > 0.10. noch bevorzugter > 0.15, am 
bevorzugtesten > 0,3. 

Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehenden AnsprOche, 
dadurch gekennzeichnet, dass der Konfekt mittels eines Vorprodukts enthaltend 
mindestens VS und/oder NS hergestellt wird, wobei bei der Herstellung des Vor- 
produkts die Ausbildung eines Netzwerks unterdruckt und der amorphe Zustand 
eingefroren wurde. 

Verfahren zur Herstellung von Konfekt nach einem der vorangehenden AnsprO- 
che, dadurch gekennzeichnet, dass die Herstellung des Konfekts entsprechend 
den gangigen Verfahren der Konfekt-Herstellung wie bzw. mittels Koch- und 
Giessverfahren (z.B. Mogultechnik), insbesondere mittels Jet-Cooking Verfahren 
oder Vakuum Kochverfahren, mittels Formextrusion, sowie mittels Spritzgusstech- 
niken erfolgt, wobei gegebenenfalls im Anschluss an die Formgebung bei den je- 
weiligen Verfahren eine Konditionierung durchgefuhrt wird. 

Verwendung Konfekt auf Basis einer Starke-Matrix nach einem der vorangehen- 
den Anspruche als Konfekt im Bereich Gummibonbon, Gelee-Zuckerwaren, Pastil- 
le, hart und weich gummielastischer Konfekt und dergleichen, insbesondere als 
Ersatz fur Konfekt auf Basis von Gelatine, Pektin, Gummi Arabikum oder Agar und 
dergleichen, insbesonderst als Gummibarchen, Gummibonbon, Gelee, Pastille, 
hart und weich gummielastischer Konfekt und dergleichen. 
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Figur 1 



Spannungs-Dehnungskurven bei RH = 43% 
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Figur 2 



Spannungs-Dehnungskurven bei RH = 58% 
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Figur 3 
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Figur 4 



Einfluss von Weichmacher (%) auf Bruchdehnung 
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Figur 5 



Einfluss des Weichmachers (%) auf den E-Modul 
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Figur 6 



Spannungs-Dehnungskurven bei RH = 43% 
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Figur 7 



Spannungs-Dehnungskurven bei RH = 58% 
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Figur 8 



Spannungsrelaxation bei RH = 58%und 50%Dehnung 
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Figur 9 



Einfluss von Weichmacher und NS auf E-Modul 
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FigurlO 



Einfluss der NS (% ) auf den E-Modul 
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Figur 1 1 



Bruchdehnungen diverser Rezepturen 
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